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Elipuhe. 


Monen mielestä tuntuu aiman turhamaijelle ryhtyä jellaijeen 
1yöHdin kuin , Varjakirjan” Kirjoittamijeen ja painattamijeen, fillä 
ojaahan jokainen fyödä ja käyttää ne marjat, joita antelias luonto 
jota fejä tuottaa, ilman oppimatta jitä kirjasta, ja jitäpaitji pide- 
tään marjoja niin peräti wähän raiwitjovana, ettei niillä ota kukaan 
elääkjenjä edes wiikkofanfia jen wähemmin Framvempaa aitaa. Zotta 
ykä on, etkä marjat eimät ole jfuuresti raiwitjeiia, mutta jon 
taidamme kumminkin. helposti huomata, että niisjä rawintoa on, 
fosfa, löytyy monta eläinlajia jotka Eunkausmääriä eläivät pelkillä 
marjoilla. YWaikka marjat jiiä viwatkin rawitjamwia, on niillä tum- 
minkin fuurempi merkitys jiinä juhteesja, että ne tarjoowat tilai= 
juutta juurempaan waihtelemijeen meidän kowin yljitoikkoifeen vuoka- 
järjestykjeemme, ja jon kautta fuuresti edistäivät. meidän hywin- 
Wointianime. 

Marjoista walmistetaan monenlaijia wiinejä ja liköörejä eli 
valijtoja, mutta tahallani olen jättänyt jehitykjet niitten walmis- 
tamijesta pois, koska en Fatjo tuon taidon lewittämistä toivotta 
waffi eikä Kanjanvalistus-jeuvan tarkoitusten mutkaijetji. 


Silällys: 


I, Metjämarjamme. 
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domadmmastiäj 


I. Yltetfämarjamme. 
Puola. 


Puola on epäilemättä: marjalajeistannne tärkein. 
Sitä Fkasivaa melkein äärettömäsjä. määräsjä ja jen 
fäyttäminen on monipuolijempi Eun muiden marjojen. 
YMWiime wuofina on puoloja lähetetty juuvin määrin ulko- 
maille, etenfin Saffjaan, josja niitä pidetään juurem: 
masja anvosja kuin omenia, luumuja y. m. Eotimaijia 
hedelmia. Täydestä yystä annetaantur puolville niin 
Muuri arvo, Jilä tuskin mitkään hedelmät viat puoloja 
terieellijemmät ja moni tuntee omasta Eokenukfestaan 
fumkn puolamehu on wirkistyttäivä ja wiileä Eumnetautta 
jairastaesja. 

Mitä myöhemmin fyk«yllä puolat poimitaan, eten: 
fin foivien hallojen jälkeen, jitä maukkaanunat ja ime 
lämmät ne voimat. Mutta jos niitä aijotaan lähettää 
ulkomaille, vivat ne poimittaivat aikaijemmin wielä hiuz 
fan fowina ollesja, jillä täyjnkypjät puolat ruhjoutuwat 
pitkällä matkalla ja enin mehu waluu niistä pois. 

Ehiwät mitkään marjat ole helponunat fäilyttää tak 
wen yli uin puolat. Marjojen poimittua ja puhdis: 
tettua pannaan ne tiinuun, jaaviin taht muuhun astiaan, 
josja niitä aiotaan fäihyttää ja kaadetaan kirkasta kyl 
mää wettä fen werrain niittot päälle että marjat mvat 
vedet peitosja.  Weft jaa talvella jäätyä marjomeen, 
mitten Jittä pilautumatta, mutta jos wefi haihtuifi, topit 
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liihen lijätä kirkasta että. Tällä tavoin jäilytetyt puo: 
(at oivat maukkaat fyödä jemmoijenakin ja fopii niitä 
fäyttää jamalla toivoin kuin tuoreita puoloja kaikenlaifiin 
keitokjiin. PBuoloja jopit myöskin fäilyttää tahven yli 
feitettyinä jokuvin tansja tahi ihman jokuritta. Keitot: 
tyinä ottavat ne wähenmmin tilaa Euin wedesjä jäily 
tettyinä. Keittäminen on toimitettava tinaamattomasja 
fupari tahi mesfinki astiasfa, [lä tinatusja fjamoin kuin 
rautazastiasja mustinvat puolat. Sopii niitä nuumn 
astian puutteesja keittää tawallijesja kiiviz eli maitv 
padasjakin. Parhaimman näköifinä ja makuifina fäily 
lät puolat, jos lafiastian pohjaan pannaan kerros hienoa 
joferia ja jen päälle noukitaan neulalla Ferros juuria 
puoloja. Yiitten päälle feulataan kerros hienva fokerta 
ja jen päälle taas neulalla läpipistettyjä puoloja. Tä: 
ten menetellään Eunnes astia tulee täyteen. 

Sopiwvinta lienee walmistaa puoloista puma. 
Köyhtnän woipi niistä faada hyvänmakuijen puuron, 
jo5 fekoittaa ruisjauhoja weteen ja ajettaa tuon feokjen 
lämpimään uuniin imelloitumaan.  Jmelloffeen eli mäm: 
miin fekoitetaan tuoreita tahi wedesfä fäilytettyjä puv- 
loja ja jekvitus keitetään kypjäkji. Keitokfen woipi fyödä 
mällään, mutta maidon Fansja on je paljon maut: 
faampi. Puuro tulee parempaa, jos vpuolat keitetään 
wedesjä ja jiihen fekoitetaan ruisjauhoja tahi manna: 
Wyhniä, mutta tähän tarvitaan maukji fokeria tahi fiiz 
rappia, lä nuutoin tulee keitos kowin happametfi. 
PBuolojen keitettyä webdesfä fopii niitten kuoret fihvilöidä 
pois liemestä. Jauhojen tahi maumarmynien ofemesta 
wotpi myöskin fekoittaa kiehuvaan puolaliemeen peruna: 
jauhoja ja tulee puuro fiten wieläkin mautkkaammakii. 
Sellaista puuroa tarjotaan monasti kerman kansja jälki: 
ruokana ja nimitetään itä ,Eiisjelitfi”. 

Puoloja — käytetään — fijukkena marjapiirakkaisja. 
Nuitsjanho tahi wehnäjauhotaikinasta tehdään , ajellaan” 


mh mmm k eu 
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ohut Euvori ja lithen juljetaan tuoreita tahi keitettyjä vuo: 
loja hywin tarkasti, niin että piirakaifia patstaesja 
marjamehui et pääje walumaan ulos. 

,VMarjarieskaa tehdään feuraamwalla tavalla: puvz 
loja ja ruis: tahi toukojauhoja otetaan jama määrä fum: 
piakin. Me piiskataan veden kansfa niin fakeakji kuin 
tmvallinen alustettaiva taikina on. Taikinasta tehdään 
takkarvita tahi paistetaan fe pannuilla uunista. 

Sokurisja keitettyjä puoloja ,puolahilkaa” fyödään 
plettujen eli ,lehmäntielien” ynnä monien liharuokien 
etenkin vasmwaisten paistien Eansja. 


Starpalo. 


Starpalot  Eypfyivät iwasta keväällä fiis wuoden: 
aitfana, jolloin ufean emännän marjaivarat pitkän taliven 
perästä alkawat olla wähisfä ja vinat fiis hymwin terive- 
tulleita. Karpalvisja löytyvä happo on monen mielestä 
puolojen happoa maukkaampi waikka fe on Farheampi. 
Dariwoin keitetään Farpaloista muuta keitosta kuin karz 
palokiisjelid, jota wahnistetaan jamalla taivalla uin 
puolatiisjeliä, fekoittamalla fokuria ja perumajauhoja kie 
humvaan tarpalomehum, joista kuoret oivat fiivilöidyt 


* pois. 


305 kypjiä karpalvita funvoo astiasja hienokfi ja 
puristaa ne liinoivaatteeu läpi, jaapi oimallista marja 
mehua, jota voipi helposti fäilyttää wuolikaufia jen pi 
laantumatta. Mehu kaadetaan puhtahin lafipulloihin 
ja pullot fuljetaan tivisti muilla kuumasja wedesfä 
ltvtetuilla. forkeilla. Pullojen fuut pistetään fulatettuun 
hartfiin, johon wahaa on fekoitettu. Karpalomehu jekoi- 
tettuna weteen on bhyiwin wirkistyttämää Euumetautia 
jairastmville, 


Mustikka. 


Mustikat vwat melkein yhtä helpot jäilyttää talvi. 
tarpeitkji Euin puolat, ja woipi niitäkin monella tavoin 
käyttää taloudesja. 

Poimittua vwat mustikat puhdistettaivat lehdistä, | 
hamupuiden neulajista fekä muista roskista. Helpoin | 
tapa fäilyttää niitä on niitten Euitvaaminen. > BVoutaz ! 
ihnasja fopit niitä tunvata ulkoailmasja. Matalalle £az ,. 
tolle taht muulle tafaijelle paikalle keitetään puhdasta | 


= paperia ja jen päälle pannaan ohtonen kerros marjoja. 


Muutaman päivän kuluttua viat marjat kuiivettuneet 

ja fopii niitä nyt fäilyttää waatepusfeisja tahi puuas: 
tivisja. Nos kuiwaamisaikana fattuiji wefifateita, vivat 

marjat wälttämättömästi korjattawat fadeajakji katokjen 

alle. Sateijina aikoina vi aina mukaivampi kuimwata 
mustitat umumisfa, mutta on warottaiva, että uunt ei ole 
litatfi kuuma, Jlä marjat woiwat helposti palaa ja käydä 
telimottomikji. 

MWaikka mustikoita Fasrwaa hhwinkin fuuvesfa mää: 
räsjä meidän maasja, ja ci Eymmenettäkdän ojaa niistä 
tule Fäytetytfji, tuodaan maahamme ulkomailta, etenkin 
Sakfasta joka wuoli paljon Eudvatutta mustikoita Wilz 
nien walmistamista warten. Kumminkin vliji avan 
helppva faada Fofo tarpeemme omasta maastamme ja 
wieläpä woifimme niitä lähettää ulkomaillekin. Wiime 
aikoina viwat muutamat kauppiaat alkaneet ostaa kui: 
watuita mustikoita ulosivientiä warten. 

Kotitarpeekji vwat mustikat paremmat Ffäilyttää 
[euraawalla tavalla. Mustikat Eaadetaan puhdistettua 
pataan tahi tinaamattomaan wasktastiaan ja keitetään 
Ej Eunnes oivat kiehuneet Eofonaan vikki. Yettä on 
tietysti Faadettaiva pataan famalla kuin marjat, nun 
toin palavat ne pohjaan. Keitos täytetään lämpimänä 
vllesja puhtaihin lajipulloihin, jotka Eohta juljetaan hy: 
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willä tarkoilla korketlla. Piencsjä kuvt tahi rauta: 
astiasja fulatetaan hartfia, keltaista wahaa ja finetti 
lafkaa. Siihen kastetaan jokaijen pullon juu ja tarkas: 
tetaan että havrtiijevs tarkasti peittää jokaijen. Tällä 
taivoin walmistettu  mustikkanehu jätlyy wuofitaujta 
pilaantiumatta. 

Jos mustikoita kelttäisjä jokvitetaan keitokfeen etitz 
faa, wotpt jeni jäilyttää misjä astiasja tahanja, mutta 
etikka tuvmelee jen maun eka tekee fon wähemmiin ter 
weellijetfi. 

Mustikat fäilyivät myöstin hywi jos niitä keittää 
jofuvni Eansja ja illoin torvivitaan puoli kiloa fokuria 
Eutofin marja tiloa warten, mutta mustikat Fijältävät 
niin waähän happoa, että hilla tulee pelkistä mustikoista 
liifaa mauttomakji. Sentähden jekoitetaan mustikoihin 
ufein mutta marjoja ja [oiveltinvat fiihen waapukat par: 
haiten. Hilla tulee hyvin mautkkaakji, jos yk Elo musti- 
Evita ja fama painomäärä waapukoita keitetään yhdestä 
puolentoista tilon tansja fokuria ja muistuttaa je ma: 
tunja puolesta meftmanfitta hillaa. 

Mustikkapuurva keitetään famalla tuvalla tuin 
puolamarjapuuvoa. Tuoreita -tahi keitetyitä mustikvita 

”Poimaan weden Fonsja pataan ehumaan. Siehuesja 
jekoitetaan vuisiauhoa, mannarmyntä tahi perumajauhoa 
Eeitokfeen, kunnes puuro tulee tarpeekji jatea. Sokuri 
taht Nirappi tekee puuron mautkkaammatfi. 

WMustikat fopuvat paremmin käyttää marjapitvat: 
taisja kuin puolat. Nämä piivakkaat walmistetaan 
aivan jamalla tavoin kuin puoloistakin. Hyviä mus: 
titkapiivakaijia jaadaan Eun wehnätaikinasta lenvotaan 
vhuja takkavoita, jotden annetaan pannulla ollesja nousta. 
Sestelle kutakin kakkaraa pannaan tuoreita tahi keitettyjä 
mustitoita ja kyhvetään fokuria päälle. Kakkarat eli 
pyövät paistetaan usta. 
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Tuvoreista tahi kuvvatuista mustikoista keitetään 
joppaa feuramvalla tavalla: YPataan pannaan puhdasta 
lettä ja mustikoita. ”iitten kiehuttua ypfäkji fekoite- 
taan teitokjeen jokuria ja lufikallinen tahi kakji peruna: 
jauhoja. Parasta on fekoittaa perunajauhot lmitajella 
Eyhmään weteen ja kaataa fevs wähitellen wisvpilöidesjä 
Eeitokfeen. Jos keitokfeen tulee litakfi permajauhoja 
muuttuu je Eisjelikji. Mustikkafoppa ja kiisfeli vivat 
wähän raiitjevia, eitä niitä [its Poimi fyödä ykinään. 

Wlostustaudisfa oivat Enivatut mustikat tehokkaana 
läätteenä, Eoska ne waikuttaivat Eoivetuttoivina. 


Manjikka. 


Suonren marjoista vn manjikka makunja ja arvv 
minja (hywän tuokjunja) puolesta eteiimpiä, mutta 
Wwalitettaasti on aivan waikeaa fäilyttää itä millään 
taialla talivekji, koska je keitettynä menettää kokonaan 
hajunja ja makuja. Kefällä fohta poimittua on fe kum 
minkin erittäin maukas ja fopii jitä fyödä maidon ja 
(etvän fansja. Zunnen monta ihmistä iwielävä rikkai- 
takin, jotka manjikka-aikana fyhvät joka ateriakfi niitä, 
etkä mitäkään muuta ja janowat wonvanja fillvin parem: 
mini fuin minäkään muma aikana. Löytyy Eunnminkin 
jellaijiakin ihmijiä, jotka eivät edes jicdä manjikan haz 
juakaan fitä wähemmin fitä fyödä. 

Melkein amvoa tapa jäilyttää manfikoita tahvekii. 
on miitten iwalmistaminen mehukji, joka tapahtuu feu- 
raamalla tavalla: Kaki filva puhdistettuja vahvan kypfiä 
manfikoita pannaan laji: tahi iviastiaan ja niiden päälle 
Faadetaan ykji litra puhdasta lähdewettä, johon 20 gram- 
maa hienotfi fuvvottua wiini: tahi jitronahappoa fitä 
ennen on limuotettu. Astia peitetään puhtaalla waatz 
teella ja jaapi je jeistä yhden wuorokanden wiileäsjä huv- 
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neesfa.  Harivanlaijesta limnafantaasta tehdään futppo: 
pohjainen puski, johon marjat mehuineen Faadetaan. 
Pusfi ripustetaan vipukfiin ja jen alle ajetetaan puhdas 
astia, johon manfikkamehu jaapi tippua. Kun mehu lakkaa 
tippumasta, punnitaan fe ja otetaan fama paino hienvkji 
funvottua fokeria, joka fekoitetaan manjikkamehuun. Gvz 
ferm fulattua ja mehun kirkostuttua Faadetaan meh 
puhtaihin kuviin lafipulloihin, joiden juut juljetaan 
hymillä korkeilla. Pullojen fuut kastetaan fulatettuiu 
hartfiin; johon on fekvitettu keltaista wahaa ja finettiz 
[affaa. Tällä taivoin walhnistettu mehu on fäilytettäivä 
wiileäsjfä kellarisja ja testää fillotn monta wuotta ptz 
lautumatta. — Niistä marjoista, jotka jääivät pusfiin 
mehimn fiitä pots waluttua, woipi wielä walmistaa hitz 
fan huonompaa mehua, jos marjojen fekaan kaadetnan 
puoli litraa että ja mehu puristetaan niistä tarkoin 
wahivan limatankaan läpi. Zämä mehu ei tule kirtz 
Eaatfi ja on wähemmin iooimakasta, jonka tähden fiihen 
ci tarvita famaa määrää fokeria kuin enfikji tehtyyn 
mehuun, waan riittää aivan hyiwin jos fithen fulatetaan 
Eolmeneljättä ojaa fen painosta fokeria. Ge on fjamalla 
taivoin Eutin edellinenkin pantaiva pulloihin, mutta Eosta 
je on huonompi fätlymään, on fe enfikji käytettävä. 

Manfikkamehua käytetään. monella -taivalla. Nos 
itä jekoitetaan Eyhnään raikkaajeen lähdeweteen, faapi 
liitä Eefäkuumalla mieleijen ja vaittiin juoman.  Sekviz 
tettuna mustikka: tahi tarmwiaismarjajoppaan korottaa 
je niitten makua melkoijesti.  Wanfikkamehu on niihin 
Jekvoitettaiva wasta niiden wähän jäähdyttyä, Nilä jous je 
janpi kiehua häviää fiitä maku. 

Löytyy wielä toimenkin tapa fätlyttää manfikvita, 
watkka je on tallitmpi ja juuremman työn alainen. Joku 
määrä ejint. ykji kilo puhtaita äsken poimituita manjikoita 
faadetaan poslimis tahi khvivatiin ja marjat muferre 
taan aivan hienoikji. Buolitvista Eiloa fokeria juvivotaan 
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ativan hienotfi ja fekoitetaan marjoihin. Sekoitusta vn 
wähintäinkin hierottaiva Eofonainen tunti hopealufitalla 
yhtäännepäin. Tätä ,manjikka-efansfia” fäilytetään fa: 
malla toivoin kuin marjahilloja laji: tahi tiiviastivisja. 
Sitä käytetään famalla tavalla tuin manjitkamehua. 


Maavukka eli Matti. 


Waapukka von metfämarjoistannne avvottaimpia. 
Tuvoreina ja äsken poimittuina voivat ne hytänmakutijet 
jefä teriveellijet jyödä maidon ja leimwän fansja. 

Talven waratffi fopii niitä kuivata famalla tavalla 
Fuin mustikoita. tahi keittää fokerin fansja.  Keittäesjä 
on fäytettäöivä jama painomäärä fokeria kuin Wwaavukoita, 
muutoin pyrkivät ne helposti tahven kuluesja käydä. 
1308. fattuijiivat niin tekemään, owat ne kohta keitettämät 
mudelleen, jolloin fokeria on lijättäivä. Käymijen estä 
mifeti fopii keittäesfä fekoittaa niihin hiukan jalifyyli- 
happoa, jota faandaan avpteetistä. 

Stuiwatuita waapukvita ostetaan Galla Pietariin 
ja ulkomaille ja makfetaan niistä Gmvä hinta. Teekfi 
Eeitettyinä vivat kuivatut waapukat Ghivin tehokkaita 
ehtäijemään ylmettymifestä fyntyneitä tauteja, [kä Euuz 
mana nautittuna waikuttaa waapukkatee vunjasta hikvi- 
lemista, joka mvaa kaikki yhnettymijesjä fulkeutuneet 
ihohuvtovifet. 

Kuivatut waapukat antoivat muille marjateitotiille 
eli fopparuoille hienomman maun. 

Sokerisfa keitetyt waapukat eli waaputkahilla vn 
mauttaampia Pilloja jälkiruvikfi jekä marjafopikii. 

Waapukkamehua walmistetaan jamalla tavalla kuin 
manfikkamehua, mutta mehu tulee tereellijemmätji ja 
miltei mautkaannmatfi, jos waapukat keitetään oman 
painomääränjä tansfa fokeria ja marjat finvilöidään pvis. 
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Jälkimäifelä tavalla walmistettu mehu tulee talliin. 
mafkfi, fillä fitä jaadaan fuhteellijesti wähemmin, mutta 
tehokkaampaa fe onkin ja jentähden taviitjee fitä. käyt: 
tää wähemmin wetcen tahi keitokfiin jekvittaesfa. 
Tanskalaisten mielivuoka on ,Röde gröd med 
Glöde”. Se walmistetaan feuranvalla tawalla: Keitto- 
astiaan pannaan että, johon fekoitetaan waaputkaz ja 
punaiviinamarjamehua, Jama määrä Eumpiotkti. EGrilaiz 
tajella fekvitetaan pari vuokalujikallista perimajauhoja 
Eylmään weteen, joka feos hiljakfeen kaadetaan Etehmvaan 
Eeitokfeen ja wotkataan uutterasti wispilälä. Sienvffi 
jauhettuja tahi fuuvotuita manteleja jekoitetaan lopukfi 
tuohon Fkiisfeliin, joka jäähdyttyä yödään tuoreen kerz 
man fansja. Omasta Eokemukfestani woin wakuuttaa 
että RMöde gröd med Flöde on parhaimpia jälkiruokia. 


Mefikko eli Maamuurain. 


Mefikto tasaa etenkin wanhoilla kaskimailla. 
Etelä-Suvmesja kantaa fe vähän marjoja, nutta Bohz 
jots-Suomesja kantaa je toifina wuofina hywinkin vun- 
jaasti juuria marjoja. Arwominja ja matkunja puolesta 
Woittaa mejikko kaikki muut Gedelmät maailmasja ja 
epäilemättä woifi fiitä yntyä. hyvinkin tärkeä ivienti- 
tavara ulkomaille, jos fokevin hinta waan tulifi Galz 
wenniakfi. 

Meftkot keitetään taivallijesti jokerin kansja hillokji, 
ja watkka niitten perkaaminen onkin fuuven työn alainen, 
tosta Fannat viat niin kimmni marjoisja, että ne täytyy 
leikata irti eitfellä tahi fakfilla, niin kannattaa tuo työ 
Eummimtkin aivan hywin, ilkä mefikkohillasta makjetaan 
fahta jopa kolmea kertan Eorkeampi hinta Eun muusta 
hillasta. Hillpa keittäesjä käytetään Jama määrä jokeria 
tuin marjojatiu. Kaikkia hilloja keittäesjä on waarin- 
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14 
ptettaiva että jokeri kastetaan enfikji wedesfä ja pannaan 
Jitten kiehumaan tinaamattomaan wasti: tahi mesfinki- 
astiaan. Sokeria on Feitettää ii Eunnes keitos pak: 
junee niin että je tyhnään weteen tiputettuna muodostuu 
fowanlaififji pallevoikji. Kaikki waahto, jota kiehuesja 
fohoaa keitokfen päälle, poistettakvon fiitä hopealufitalla. 
Nyt wasta Faadettakovin puhdistetut marjat fokerikeitot: 
jeen ja Fettettäköön, kunnes liemi alkaa fäydä pakjukii. 
Jos Pillaa keitetään litakfi alkaa fokeri jäähdyttyä kitey: 
tyä ja hilla käypi pahannäköifekji fekä wähemmin hymwän- 
niatkuifetji: Silloin on fithen wettä lijättäivä ja keitettää 
uudestaan. Edellä olen jo maininnut että falijyylihappo 
jekoitettuna kiehuvaan hillaan estää jen käymistä. 

Misjä mejikoita Fasivaa vunfaasti ja ne vivat 
halpahintaifia, woipi niitä Euivata tahven iwarakji ja 
malla tavalla kuin ivaapukoita. Parasta lienee Eum- 
minkin Eutvata niitä lämpöijesjä uunisja. Cinen Euiz 
waamista ei Fantoja tanvitje erottaa marjoista. 

Kunvatuita mefikotta jopii monella taivalla käyttää 
tahviatkana. Nos niitä keittää puhtaasfa wedesfä, jaapi 
niistä ouvallista teetä, joka monen mielestä wetää wer: 
toja parhaalle Eiinalaijelle teelle. Nos tkeitokfesta jiiivi- 
löidään marjat pois ja fekvoitetaan fiihen fokeria ja hin: 
fan perunajauhoja, tulee jiitä hymää marjajoppaa, jonka 
wertaista ei muista marjoista faada. Nos perunajau: 
oja käytetään runjaammin, Pyntyy fiitä vuvallinen Fisz 
Jeli, jota Jyödään maidon tahi Ferman Eansja. Tuollaista 
fiisfeliä olen fyönyt muutamisja talonpoitaifisja talvis: 
Jakin rajapitäjisjämme jim. Suojänvellä. 

Mefikkoja perkatesja hillakfi warten jääpi aina pie 
nempiä ja muferrettuja marjoja, jotka viat hillatji fopi: 
mattomia. Me panaan pataan ja Eaadetaan wettä päälle. 
Jonkun aikaa kehuttua, puferretaan mehu wahivan liina: 
fanfaan läpi ja pannaan uudestaan kiehumaan, jolloin 
liihen fekoitetaan fokeria fama painomäärä kuin fe itje 
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painaa. Mehu kaadetaan kuviin puhtaihin lajipukoihin, 
jotta juljetaan korkilla ja päällystetään fulatetulla hart: 
illa. Mieftkkomehu on paras kaikista marjamehuista, 
eikä itä tavivita kuin muutama lujikallinen muuhun 
marjakeitokjeen, jolloin je antaa vivalliten makunja koko 
tettokjelle. 


Vakka eli Suomuurain, 


Kuten nimi ilmaijee Easivaivat fuomuuvamet joilla, 
etenkin Pohjois-Siomen fuurilla joilla. Keiväthallat, 
jotka fattinvat muurvamien tukkimifen aikana, turmelevat 
fukfat niin että toifina wuofina tulee kokonaan Fato muu: 
ramista. 

Suomuuramet vivat ativan helvot fäilyttää talven 
yli, Plä niillä ci ole laifinkaan taipumusta käydä. Laji 
pullo täytetään nuuramilla. Rumennmista färtyneistä 
marjoista vufervetaan mehu, joka Eaadetaan famaan 
pulloon. BVullo juljetaan korkilla ja juu kastetaan fulaz 
tettu hartjiin. Tällä tavoin talletetut marjat fäily: 
wat muolfitaujia pilautumatta. Marjoista puferrettia 
feittämätöntä mehua fopui fäilyttää jamalla tavalla tuin 
marjojakin. 

Suonuuvanta käyvä myöskin keittäminen jokerin 
fonsja htllatji jamalla tavalla kiin ivattuja ja meltktoja. 
Mihin et tavvita niin paljon Jokeria kuin muthin mar: 
joihin, lä niillä ci ole, kuten edellä mainitjin, taivu: 
musta Fäydä, eitä ne ole nin happaniataan, että ne 
happanutenja tähden waatifhvat paljon fokeria. 

Suomuurainhillaa ja mehua täytetään monenlais: 
toi jälkiruokten walmistamifeen, etenkin fekoitetaan niitä 
nuoren waahdokfi piskatun kerman tonsfa. 

Marjoja [yödään lihapatstin kansfa. 


Pihlajanmarjat. 


Pihlajanmarjoja vn tähän faakka käytetty peräti 
waähän, watkka niitä toina wuofina Faswaa taivattoman 
paljon. Tofin ne eivät ole niin maukkaita tuin monet 
muut metjämarjat, mutta misjä muita marjoja ei ole 
vunfaasti, [opit pihlajanmarjoja käyttää ja vlenpa taan: 
nut ufettokin henkilöitä, joista pihlajanmarjahilla on 
paras taikista hillvista. Sec keitetään famalla tavalla 
Euin muut marjahillat. Kuhunkin kiloon puhdistettuja 
marjoja tarvitaan ytji kilo fokeria. 

Pihlajanmarjoista faadaan vivallista puuroa. 
Sitä warten keitetään puhdistetut marjat wedesjä. Kei 
tettyä pujerretaan niistä mehu ja fiihen fekoitetaan foke- 
via ja mannaryyniä tahi ruisjauhoja. Kyyfekfi keitettyä 
[lyödään puuro maidon kansfa. 

Ennestään lienee lukijalle tunnettua, että pihlajan: 
marjoja käytetään elukkojen vuoakji. Lehmät ja lampaat 
yöÖlvät niitä mielellään ja wäitetään lampaitten fäily- 
An niitä Jyömällä: monenlaifista taudeista. Siat (yö: 
wAÄt niitä myöstin mielellään ja fanotaan niitten liho: 
wan helposti, jos marjoihin jekvoittaa jauhoja. 

Vihlajanmarjoja on wiime wuofina ostettu halut: 
Eaasti MWenäjälle ja muutamista paikoista on niitä 
fuljetettu finne melkoifet määrät. 

Marjoja Eootesja vn huomattaiva, että je jota 
hakkaa pihlajan maahan faadakjenja fiitä marjat jamalla 
tappaa lehmänjä, jillä jama puu woifi ufemnpia wuofi 
Fymmeniä kantaa marjoja. Parempi on lehmän lypjää 
tuin tappaa, fjanoo wanha fjananparji. Puuto ei tarvit: 
jekaan Eaataa marjojen poimimista warten, waan marjat 
wotpt, helposti faada, jos halkaijee pitkän feivään tär: 
jestä, ojettaa: pienen pumappulan vakoon, niin että 
puolistot pyjyivät erillään tvijistanja. Sciwäs kohvte- 
taan ylös ja ajetetaan niin että pihlajanmarja röppään 
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tymi tulee feipään Eäresfä olemaan rakoon. Kun Fei 
wästä kierretään pari kertaa edestakaifin, irtautuu marja: 
röpäs Eokonaan. 


Metlsfännne löytyy wielä ufeammanlaatuifia mar: 
joja, mutta toska niitä et talvudesja fanottamasti käytetä, 
jätämme ne ikfeenjä. Tojin Yöivät Eskimovit ja nuut 
pohjoijinmmisja maanvojisja ajuuvat Eanjat warikfenmnar: 
joja ja muita Fasiwituotteita, mutta Eoska ne meistä vivat 
Eerrasjaan telivottomia, niin jätänmne ne fikfeenjä. 

Anoa näistä marjalajetsta, jolla von jonkunlainen 
merkitys on 


Statajanmarjat. 


Ita-Suomesja kootaan fykjylkä ufeompia tynnyriä 
fatnjanmarjoja talvea Fohtt Oja käytetään kohta, 
mutta enin oja fäilytetään aitasja wastaifikfi tavpeikfi. 

Katajanmarjoja käytetään oaimoasti , liivin” eli jaf: 
din walmistamifekji. Puifeen Guhmareen tahi fen put 
teesfja wahivaan faawiin Eaadetaan marjoja, jotka fur 
wotaan puijella petkeleellä hienoki. Saatiin, jonta 
fupeesja, lähellä pohjaa on reikä, ajetaan pohjaan put: 
nen ristikko ja [en päälle pitkiä vutsolkia. Olkten päälle 
Faadetaan juvmwotut Fatajanntarjat ja niiden päälle hat 
[eata vettä. — Wuorokauden kuluttua on katajanliiri 
walimis ja jopit jitä amaamalla tappia laskea astiasta. 
Liirt tulee paljoa paremmatkit,. jos astiasto Eatkki neste 
terrasfaan lasketaan ulos ja keitetään. Haaleakfi jääh: 
dDyttyä pannaan fiihen hiivaa ja Eanadetnan je nyt tark 
famt fahtitynnyvin, joka tarkasti fjuljetaan. Wuutaman 
wuorokauden Euluttua on jahti walmis. 
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TI. Kaswitarhasfa wiljellyt marjamme. 
Kaswitarhamanfikka. (Hyötymanjikka). 


Kasivitarhamanjikka eroaa fuuruutenja, muotonja 
ja natunja puolesta metjämanfjikasta. Ge on pitkälli- 
jen iljelemijen kautta foutynyt nuumnos muutamasta 
etelämaisja tasivavasta manjitkalajista. Tofin je ei 
makunja ja tuotkjunja puolesta vedä vertoja metjäman: 
litalle, mutta fikä on je hywä ominaijuus, että jen woipi 
feittää, jota metjämanjikat eivät jiedä. 

Kasiwvitarhamanfikoita fopit 1yödä jmällään leivän 
ja maidon fansja tahi ilman niittä jälkkvuvtana. 

Niistä keitetään hilan jamalla tavalla tuin wa: 
tuista, mutta illoin on waariotettaiva, että kohta tun 
marjat oivat poimitut, vivat ne puhdistettaivat Emmois- 
taan ja jos joku marja on lifaantunut mullasja tahi 
hiekasja, vn je puhdistettava huljuttamalla kutakin mar 
jaa erifjeen puhtaasja wedesjfä. Kohta vwat marjat 
myöskin keitettäivät, ilä muutoin kiehuvat ne helposti 
ritti. Manfitkahilla fietää kiehua jotenkin famvan ennen: 
fuin marjat Ffypjyivät, muutoin alkaivat ne helposti 
fäydä. — Manjitkahillan pidetään mefikkohillan jälkeen 
parhaimpana. 

Mehua jaadaan jamalla tavalla Euin metjämanji: 
vista tahi woivi itä myöskin walmistaa fiten että vu- 
mempia ja Hiukan pilaantineita marjoja keitetään joke- 
visja, marjat invilöidään pois ja mehu kaadetaan pul 
[oihin, jotka juljetaan kuten ennen on kerrottu. 


Kaswitarhawattu. 


Kasiwitarhawattu on metfäivattua paljon fuuvenpi, 
mutta jillä ei ole niin woimakasta tuokjua kun jälki 
mäifellä. 
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Sitä käytetään janalla tavalla uin metjfävattua, 
mutta Eosfa fitä pidetään anvokkaampana, kuivataan 
jitä havmoin. 

Jos wattuhillaa tahdotaan faada Fauniikji, niin 
että Eukin marja pyjyy eheää, on keittäesjä [juurta ivarvz 
waifuutta noudatettava. Marjoja perkatesja vwat kaikki 
muufertuneet tahi pilaantuneet marjat erutettaivat pois. 
Sokerilicemen keitettyä walmiitfi, kaadetaan Fiihen pie: 
nempi määrä wattuja, jotta jaavat kiehua hiljaijella tulella 
wähäjen aikaa. Marjat otetaan warvoivasti pvis liemestä 
ja pannaan eri astinan. Uujia marjoja kaadetaan kie 
huvaan liemeen ja otetaan hetkijen aikaa kehuttua pois 
ja tätä tekoa jatketaan, kunnes kaikki marjat vivat tällä 
toivoin Etehautetut. Kiehuesja ei jaa marjoihin kajota 
lujitalla, waan astian on hiljalleen Guljutettaiva, niin 
että marjat fekaantumvat jokerinesteefen. Seuramvana 
päiivänä pannaan koko keitvs marjoineen lienineen nude: 
leen fiehumaan ja faapi kehua hiljaijella-tulella, Fmes 
liemi tulee jotfenjakin pakfukji. Waapukkahilla waatii 
jaman määrän fokeria uin muut hillot; nimittäin jaman 
painon jokeria tuin marjoja. 


Pimainen wiinimarja eli Herukka. 


Toifin paikoin Suomesfa tavataan pimaifia wiiniz 
marjoja pellonpientarilla ja metfisfäkin, mutta ne oivat 
alkimja faaneet meidän kejoytstä wiinintarjoista, jotta 
vivat metjistyneet. (Ei mikään marjapenjas kanna niin 
runjaasti ja tafaijesti marjoja kuin pimainen wiinimarja: 
penfas, joka jen ohesja ei waadi juuri mitään hoitva. 

Marjoja fyödään eninmätfeen fuorastaan pen: 
jaasta, mutta fopu nitstä myöskin keittää mehua ja hillaa. 

Mehun walmistamista warten vihmitään marjat 
lopakvistaan ja pannaan weden kansja kiehumiman mes: 
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jinft tahi Eupari astiaan. Mitä woimakkaammakji mehua 
tahdotaan, fitä wähennnän pannaan fiihen wettä. Mehu 
puristetaan liina: tahi pellamatantaan läpi ja waletaan 
pulloihin, jotka tulpitaan korkilla ja hartjataan. 

Villaa keitetään famalla toivoin kuin wattuhillaa, 
nutta on tarkasti waarinotettaiva että marjojen tulee 
poimiesja olla atvan kypfiä, muutoin ei hilla tule Eaunis 
eikä myöskään hywänmatkuinen. 

Marjahyytelöä walmistetaan feuramvalla tavalla: 
Aiwan ypfiä wiinimarjoja fuvmotaan hienokfi puu: tahi 
fiiviastiasja. Kirkas mehu erotetaan fiitä puristamalla 
litnatantaan läpi. Otetaan fama painomäävä hienvokfi 
juvvottua fokerta kuin puhdasta mehua löytyy. Mehu 
ja joferijauhot taadetaan posliinilautajelle ja hierotaan 
ahterasti hopealufikalla aina famannepäin. Wähintäin: 
fin tulee jitä hieroa tunnin werran, mutta parasta on 
jattaa hieromista wielä vuolituntia fiitä yli. Hyytelö 
vn fohta kaadettava leveäfuifiin lajiastioihin. Nonkun 
ajan Euluttua hyytyy fevs niin Eowakfi, että jen woi lufiz 
falla ottaa kappalema astiasta. 

Edellä olen maininnut että wiinimarjamehua täys 
tetään mwattumehumn feasfa ,vöde gröd'tä” wahnistaesja. 


Yalkoinen wiinimarja. 


Walkoinen wiinimarja on maultaan jotenkin jamanz 
lainen Euin punainen, mutta hiukan hienompi ja mie 
dompi. Sitä käytetään avan famalla tavalla kuin 
punaista wiinimarjaa, 


Musta wiinimarja eli Ojakainen. 


Mustat wiinimarjat Fasivmvat yleifesti willinäkin 
ojan warfilla ja kosteilla niityillä, mutta ne kantoivat 


Wwahän ja pieniä nrarjoja iverraten niihin, joita wiljeklään 
fasivitarhoisja. Mustat witnimarjat vat punaijia ja 
walkoifia paljon avmokkaanmat, elä niitten. fiemenet 
vwat pietempiä ja mak paljon eteivämpi. oni vitää 
vjakatjia maikkaimpina kaiktsta marjoista. 

Niistä jaapi hymää mehua, jos marjat keitetään 
eden Fansja ja mehu puferretaan waatteen läpi. Se 
jäilytetään lafivulkloisja famalla tavalla Enin waavputkta- 
mehta. 

Villakji keittäesjä on ojakaiista fuuremvyi työ Luin 
ufeannnista muista marjoista, la kukat eivät eroan 
marjoista niitten Eypfyesjäkään, waan vivat ne joko fat 
lilla tahi veitjellä poisleikattaivat. Löytyy toin muu 
tama laji vjakaijia, jonka kukat vivat niin pientä, ett'ei 
niitä tavvitje leikata pois, ja misjä fitä fuinkin on jaa: 
tavana, on je etukädesjä walittaiva marjapenjatta istut 
taesja. Kukkien ja marjalapakkojen pvoisleikattua vunni- 
taan marjat. Sama painomäärä fokeria kuin marjoja 
kostutetaan wedesfä ja panaan kiehumaan hilkapataan. 
Sokerin kiehuttua niin fakeakji, että je tiputettuna yl 
mään eteen hyytyy Eoiwakfi, kaadetaan marjat fokerin 
jekaan.> Hilloa on keitettäivä kunnes fe tulee jotfenfatin 
jakeakji. 

Vjakaishilla antaa eteiän makuja mustikka: ja 
muille marjakeitokjille, jos fitä Panee muutantait lujitalli- 
jen niitten fekaan. 


Karwiaismarja. 


Sarimtatsmarjat viat kaswitarhoisjamme yleifint- 
min wiljellyt marjat ja fiihen onkin täyji fyy, fikä ne 
Waatiivat peräti wähän hoitoa ja fopivat käyttää hyvin 
monella taalla. 

Kefällä wielä raakana. ollesfa wahnistetaan kar- 
wiaismarjoista hyvää puuroa tahi kiisjeliä. Leikattua 
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marjoista kuivektunceet Eukat ja Eannat, pannaan ne we 
den fansja kiehumaan. Marjojen kiehuttua vitti fekvi 
tetaan niihin jokevia ja perunanjauhoja. Keitotjen jääh: 
Dyttyä Jyödään fe maidon kansja. 

Kanviaismarjahillaa keitetään myöskin ranvista 
marjoista, mutta fitä warten walitaan fuurimmat, mwihe 
riäijet marjat. Kantojen ja kukkien poisleitattua leita 
taan marja pituudelleen puoliväliin halki ja jiemenet 
poistetaan marjan fijältä pienellä lufitan miuotoijella 
efineellä. Marjat punnitaan, pannaan liinakankaan fälle 
ja fastetaan kiehuvaan weteen, kunnes ne alkavat näyt: 
tää tellertäiville. Kun wefi on walutettu pois ja marjat 
oivat jotenjakin kuiia, Faadetaan ne kivi: tahi posliini 
astiaan. Sama painomäärä fokeria kuin marjat pai: 
noiivat, keitetään Jakeakji liemefji, jota kuumana kaadetaan 
marjojen päälle astiaan. Seuraawana päivänä kaade: 
taan foferiliemi marjoista ja Fehutetaan Eumaffi, jolloin 
je taas. Faadetaan marjojen päälle. Kolmantena päi: 
wänä mudistetaan Jama menettely. Neljäntenä päivänä 
pannaan marjat liemineen wienolle tulelle kiehumaan. 
Jos mwaroivasti keitetään, Ffäilyvät marjat nyt eheimä 
matikka ne keitetään Ehvjikji. Kyvjitkji tultua täymwät marz 
jat uudestaan wiheriäifikji ja melkein läpituultaivtkji, 
mutta jos niitä keittää wieläkin enemmän, alkamwat ne puz 
nastua. 

Jos ei fiitä pidä lukua, että marjat keitettyä pyjy- 
wät ehemä, ei tanvitje halkaista marjoja, waan tohta 
tukkien ja Fantojen poisleikattua keitetään ne painonfa 
fansfa jokeria. Tämä hilla ei tojin vle niin kaunis kuin 
edellä kerrottu, mutta melkein mautkkaampi. 

Talitarpeekfi Eootaan Farwiaismarjat, Eun ne oat 
puolitypiä. Kukkien ja kantojen poistettua keitetään 
marjat joferin tahi jiivapin kansja, mutta wiiteen litz 
vaan marjoja tarvitaan aimoasti ykji kilo fokeria tahi 
HETI litra fiirappia. Sykfyllä ja tahvella on tuon tuos: 
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takin marjoja tarkastettoiva, ja jos ne olkmvat Fäydä, 
ov antthin Pokeria lijättäivä ja marjat uudelleen Eettettä- 
ät. Keitokjen päälle Fohoawa waahto on höpealufikalla 
Poistettaiva. Hywää on fekvittaa htklaan fon tiehnesja 
hiukkafen falijyylihappoa käymijen estämifetji. , 

TÄlkä taivoin fäilytetyt marjat fopiivat hrivin 
marjapuuroit ja marjajoppten walmistamifeot. 

Raakoja kariviatsmarjoja jopii fäilyttää tahvekii 
Jenraawalla toivalla: Raavista fuurenlaifista marjoista 
leikataan Eukat ja Fannat pois. Wearjat täytetään puh: 
taihin lajipulloihin ja kirkosta että Faadetaan päälle, 
pullot täyteen. Pullojen fuut fuljetaan korkilla ja tas- 
tetaan julatettium hartiin. Talvella käytetään näitä 
marjoja Eitsfelin walmistanifeen. 

Karnvotaismarjotsta walmistetaan myöskin mehua. 
Marjojen puhdistettua pannaan ne kiiasttaan ja kaaz 
detaan ktehiimaa että päälle. Astia peitetään ja anne: 
taan fetstä Eokonaifen wWuorokauden. Neste fiimilöidään 
ja kaadetaan lajivulloihin, jotka juljetaan fiten Enin edellä 
mr jelwitetty. 

Misjä marjoja on hymin runfaasti, jopii niitä kui 
wata leiwimmmisja. Zalivella vat nekin Hywät, waikka 
eimät vedä wertoja edellijillä tawoilla fäilytetyille mar- 
joille. Me keitetään wedesfä, puristetaan liinakankaan 
läpi ja walmistetaan kiisjelikfi. 


Berberismarja. 


Berberispenfasta wiljelkään ufein toristuspenfaana 
puistoisja. Sen marjoista faadaan viallista mehua. 
Sykfylkä myöhään, kun marjoja halla on pannut, poi 
mitaan ne ja riimwitään Famvoistaan. Marjat ymä jama 
määrä wettä keitetään hetkien. Mehu puferretaan liina: 
tantaan läpi ja kaadetaan lafipulloihin. Pullojen juut 
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juljetaan kortilla ja kastetaan fulatettun hartiiin. Berz 
berismehua jokoitetaan nuuhin marjakeitokfiin. 


Kirjikkamarja. 


Kypjistä kirjitktamarjoista erotetaan kivet. Sama 
painvmäärä fokeria, kuin puhdistetut kirfikot painavat 
fettetään fakenkji liemekji, johon kirjikat kaadetaan. 

Kamista jallaatia liharuokia warten faadaan, jos 
fokonaifia kirjikoita keitetään fokerisja ja etikasja.. Kanz 
toja ci illoin tule erottaa marjoista. 


, 


Lopukfi en woi olla täsfä mainitfematta Nabarberi 
faswia, jota täytäntönjä puolesta on hymwin marjojen 
faltainen. Rabarberi menestyy kaikkialla meidän maas- 
jamme aina Tornioon faakka, eikä edes kowimmallafaan 
tahvella waadi mitään fuojaa. Keväällä aikaijeen kohta 
lumen lähdettyä maasta alkaa vabarberi kasaa. Nos 
taimet jilloin peitetään oreilla tahi tyhjillä tynnyreillä 
tulemat ne miedommiki ja murakannnikfi. 

Nabarberista fyödään lehtivnodit. Aikaifeen kefällä, 
tun lehtivuodit tulevat yhden tahi Eahden korttelin pitui- 
Ei, fopti niitä käyttää. MNuodit kuoritaan niin että kaikki 
litteät fyyt niistä erotetaan ja fijutjet leikataan parin 
tuuman pitkikji palajitji, jotka pannaan eden kansja 
Etehumaan. Yispilällä tahi härkkimellä watkataan keitos 
hienokfi. Sokeria ja perunajauhoja fekoitetaan keitokfeen 
ja keitos fyödään jäähdyttyä maidon Fansja. Nos kuka 
tahtoo, jiivilöiköön keitokfen ja fekvittafoon fiihen marja: 
mehua, jolloin je tulee Fauntimmatfi. 

MNabarberipalajia fopii fäilyttää pulloisja talmmetfi 
jamalla tamalla tuin raakoja karmiaismarjoja. 


, 
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